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QUALIDADE DE ABACAXI COMERCIALIZADO NAS FEIRAS
LIVRES EM TRES MUNICIPIOS DO ESTADO DA PARAIBA

RESUMO

O abacaxiAnanas comosus. Merri) € uma espécie pertencente ao géAeamasda
familia Bromeliaceae, € um fruto tropical, amplateertonsumido em todo o mundo, tairto
natura quanto na forma de produto industrializado, dewvesw sua importancia socio-
economica as suas excelentes caracteristicasafwvalit Objetivou-se determinar a vida util
pos-colheita e a qualidade de abacaxi cultivaroRécomercializado nas feiras livres em trés
municipios do estado da Paraiba, Campina Granger&is;a e Areia, através de andlises
fisicas e fisico-quimicas. As analises foram redizno laboratorio de Biologia e Tecnologia
Pds-colheita do Centro de Ciéncia Agrarias (CCAMPus |l da Universidade Federal da
Paraiba (UFPB), Areia-PB. Em cada feira, foramateitoletas aleatorias de 32 frutos mais
representativos dos lotes, para os respectivosaipios. Estes foram transportados para o
Laboratoério de Fisiologia e Tecnologia Pos-colhaita Centro de Ciéncias Agrarias Campus
II, da Universidade Federal da Paraiba, onde fati®ididos em trés lotes e armazenados em
atmosfera ambiente 252° C e 72+ 2% de UR, simulando as condi¢Ges de comercializagdo
nas feiras livres. As avaliacdes realizadas para teabalho foram: perda de massa (%);
Firmeza (N); solidos soluveis totais (SST, %); caf@o da casca em escala de (1-7) e
aparéncia externa (1 a 9). O abacaxi ‘Perola’ comezado nas diferentes feiras livres
apresentou vida util pés-colheita de no maximo geraana. Os principais fatores limitantes
foram: colapso interno, murchamento dos frutosaggrimento do pedunculo. Embora nao
tenha sido feito o reconhecimento de nenhum miarosgno, observaram-se no final do
periodo de armazenamento, sintomas de doencapaiag, especialmente, fungos.

Palavras chavesabacaxi, conservacéo pés-colheita, potencial deecnaiizacao.

1. INTRODUCAO

O abacaxi Ananas comosug&. Merri) é uma espécie proveniente de regidoes
tropicais e subtropicais sendo consumido no muado.tO Brasil destaca-se como 0 maior
produtor de abacaxi da América do Sul. O abacassyiacrescente importancia nos polos de
fruticultura do Nordeste brasileiro, representapdo;ao significativa em termos de mercado
em nivel nacional e internacional. A expansao dalygdo brasileira de abacaxi e 0 seu
potencial ou exportacdo, mostra a necessidadenteres$se do estabelecimento de métodos
pratico, efetivo e acessivel de controlar as pepdascolheita do fruto, para que o mesmo
possa competir com aqueles produzidos pelos depwises exportadores e devido a
tendéncia de mercado globalizado (BRASIL, 1999).

A qualidade do abacaxi dependera da tecnologiaadé na pré-colheita, colheita
e pos-colheita. Durante o seu cultivo, 0 abacast& sujeito ao ataque de pragas como a
broca, a cochonilha e as ervas daninhas (SIGRIS38)1

A qualidade dos frutos €, em parte, atribuida éecteristicas fisicas responsaveis
pela aparéncia externa, entre as quais se destacanho e forma do fruto e coloracéo da
casca, caracteristicas que constituem o primeitar fde aceitabilidade dos frutos pelos
consumidores (CARVALHO et al, 1999; CHITARRA, 1994)



| JORNADA NACIONAL DA
AGROINDUSTRIA
Bananeiras, 17 a 20 de outubro de 2006

O manuseio desde a colheita até a comercializagg@mbdutos fruticolas € uma
preocupacdo de varios setores agricolas e em abkpara os exportadores de frutas tropicais,
uma vez que esses produtos dependem de cuidadesiagsgppara manter a qualidade,
possibilitando o sucesso na comercializagéao.

Os frutos destinados a industrializacdo devem e#ridos maduros, ou seja,
guando as qualidades organolépticas tenham atirgigonto 6timo. Ja para consurnro
natura os frutos colhidos devem primar pelas boas cdedigle qualidade, tendo o cuidado,
porém, de ndo colher demasiado verdes, o que maatgaum amadurecimento uniforme de
toda a colheita (GORTATTI NETO et al., 1996).

O transporte e a comercializacdo do abacaxi nailldam@ em varios outros
Estadogdo Brasil, da-se quase que na totalidade em vatobertas com lona, sem o uso da
refrigeracdo. O desenvolvimento de tecnologias guliem o tempo de vida util pos-
colheita, proporcionard o transporte a longas mis3& e ampliacdo do periodo de
comercializagao, viabilizando a oferta do fruto nzeycados mais distante, notadamente para
a exportacao.

Depois de colhidos, os produtos vegetais continuams e, portanto, com sua
atividade respiratoria. Esta atividade poderd senumda dependendo das praticas pos-
colheita aplicadas aos produtos e das condi¢cdesntizzenamento adotadas. O abacaxi € um
fruto de alto valor socio-econémico e de alta acéid no mercado brasileiro, com grande
potencial para exportacdo. No entanto, as atuaddicps poOs-colheita realizadas séo
insuficientes para garantir a manutencdo da quididdestes frutos nos mercados mais
distintos. A principal cultivar produzida no Estada Paraiba é a Pérola (CUNHA et al.,
1999). Do total produzido no estado, maior parenéada para outras regides do Brasil,
principalmente o Sul do pais. O restante da pragugéralmente a de padrdo de qualidade
inferior, & comercializada no Estado, principalneentas feiras-livres, quitandas e
supermercados de médio e pequeno porte. A digtéibude frutos para o Brejo, Curimatau e
Cariri Paraibanos, onde estdo localizados os npiagide Campina Grande, Esperanca e
Areia, se da através da EMPASA de Campina Grande.

Objetivou-sedeterminar a vida 0til pés-colheita e a qualidadeatbacaxi cultivar
‘Pérola’ comercializado nas feiras livres em tr@minipios do estado da Paraiba, através de
analises fisicas e fisico-quimicas.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento sera desenvolvido no laboratérioidoBia e Tecnologia Pds-colheita
(LBTPC) do Centro de Ciéncia Agrarias (CCA), Campusla Universidade Federal da
Paraiba (UFPB), Areia-PB. As analises fisicas écdiguimicas foram realizadas no
Laboratério de Fisiologia P6s-Colheita do CCA.

Frutos da cultivar 'Pérola’ foram coletados em fedss livres dos municipios de
Campina Grande, Esperanca e Areia no estado déb®aEan cada feira, foram feitas coletas
aleatdrias de 32 frutos mais representativos des,|@ara os respectivos municipios. Estes
foram transportados para o LBTPC/CCA/UFPB, ondearforselecionados, pesados e
numerados. onde foram divididos em 3 lotes e arnaaies em atmosfera ambiente28° C
e 72+ 2% de UR, simulando as condi¢bes de comercializag&deiras livres.

As avaliacOes realizadas para este trabalho fopemda de massa (%) - calculado
tomando-se como referéncia o peso inicial dos $rytara cada periodo de analise, usando-se
balanca semi-analitica MARTE; Firmeza (N) - deteuia individualmente em dois pontos
distintos da regido equatorial no fruto integromcpenetrémetro Magness Taylor Pressure
Tester (DRILL PRESS STAND,CANADA), regi&o de ins&wcde 2/16 polegadas, os dados
foram transformados para Newtons;; solidos soluwaigis (SST, %) - determinados em
refratdmetro manual (KRUSS-OPTRONIC, HAMBURGO, ALBMNHA), segundo AOAC
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(1984);coloracdo da casca em escala de (1-7) e aparértzana (1 a 9), onde: 1 —
inaceitavel, 3 — ruim, 5 — regular, 7 — bom e %eetente. O limite de aceitacédo do frimo
naturapelo consumidor de abacaxi foi 4.

O delineamento experimental foi inteiramente chsado, em esquema fatorial 3 x 8
(trés locais e oito periodos de avaliacdes). Oslteglos foram submetidos a analise de
variancia pelo teste F. Os dados qualitativos fasabmetidos a comparagédo das médias pelo
teste de Tukey (5%) e os quantitativos a regressao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A perda de massa aumentou com o tempo de armazeiwanmelependente dos locais
de comercializacdo (Figura. 1). Observou-se qudrubss comercializados nas feiras livres
da cidade de Campina Grande, apresentaram merenpgal de perda de massa ao longo de
todo periodo de armazenamento. A partir dd did, a perda de massa foi de 12,7, 11,9 e
10,2%, respectivamente, para os frutos comercadzeem Areia, Esperanca e Campina
Grande.

A perda de massa é atribuida principalmente a prdanidade, que é decorrente da
diferenca de pressao de vapor de agua entre odratambiente, tornando-se mais elevada
com a reducdo da umidade relativa e aumento dootenta temperatura de armazenamento
(KADER, 1992).

A perda de massa excessiva deixa o fruto inadequzata o consumo e
comercializacdo (KAYS, 1997). Dependendo do prodpévdas iguais ou superiores a 5%,
sao capazes de provocar enrugamento com consegliembeicdo de aceitacdo do produto
pelo consumidor (PANTASTICO, 1975).

Verificou-se também que aos 20 dias de armazenanosnfrutos encontravam com
elevada perda de massa, apresentando indicesutmeranto e apodrecimento, indicado por
intensa liberacao de liquido (exudacéo).
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FIGURA 1- Perda de massa fresca em abacaxi provenienfegatlivres e armazenado a
temperatura ambiente 252° C e 72+ 2% de UR (Areia-PB, 2003).

A perda de massa € um dos principais fatores rea dedarmazenamento de muitos
produtos hortifruticolasEla é funcdo do tempo de armazenamento e da trac@p e tem
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efeitos marcantes sobre a fisiologia dos tecidagetaes e, em alguns casos, antecipa o
amadurecimento e a senescéncia de frutos trofil¢ANG e HOFFMANN, 1984). A perda
de massa se relaciona a perda d’agua, causa piird#p deterioracdo, pois resulta nao
somente em perdas quantitativas, mas também dival#arefletindo na perda de aparéncia
(murchamento e enrugamento), nas qualidades text(amaciamento, perda do frescor e
suculéncia) e na qualidade nutricional (KADER, 1992

A firmeza dos frutos foi influenciada pelo tempoatenazenamento. Observa-se que,
a firmeza da polpa decresceu com o decorrer dozamaaento, sendo esta reducdo mais
pronunciada para aqueles frutos comercializadasdaale de Campina Grande (Fig. 2). Uma
semana apés o armazenamento todos os frutos amaoleeen mais de 50% do seu valor
inicial, independente dos locais de comercializagdaleclinio nos valores de firmeza, no
final do armazenamento, € um indicativo da deta¢@®o estrutural das frutas devido a
desintegracdo da parede celular e perda da turgga¢®8EN-YEHOSHUA, 1987).

A firmeza é um parametro importante, porque aléndefnir a qualidade do fruto
para 0 consumo in natura ou para o processameamtiibui para a avaliacao da vida util pos-
colheita de um fruto (CONWAY et al., 1995)

A firmeza dos frutos € influencia pelo estadio deturacdo em que estes frutos séo
colhidos, frutos demasiadamente maduros, tendempresentar queda da firmeza mais
rapidamente.

Considerando-se o teor de sélidos soluveis tatais foi influenciado pelo periodo de
armazenamento, para nenhum dos frutos das difsriitas. Os teores médios oscilaram em
torno de 12 a 14%, sendo registrado menor perdembus® dia, para os frutos oriundos de
Campina Grande e Esperanca. Os resultados encomtestfio na mesma faixa de 12,5 a
14%, encontrados por (FAGUNDES et al., 2000) pasa enesma cultivar e também ao de
Ponthes Thé (2001) imooth Cayenn® teor de sdlidos soluveis tem sido usado emasuit
frutos como atributo de qualidade e muitas vezesusadas como indice de maturidade, que
é geralmente determinado através de amostrageianmaoc
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FIGURA 2- Firmeza de polpa em abacaxi provenientes desféivees e armazenado a
temperatura ambiente 252° C e 72+ 2% de UR (Areia-PB, 2003).
Varios métodos de avaliacdo ja foram sugeridos gatarminagdo do ponto mais
adequado de colheita para abacaxi, no entantorat@gy) a coloracdo externa do fruto é o
critério mais utilizado para este fim (SALUNKHE &BAl, 1984).
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De acordo com o apresentado na Figura 3A, obsesgauma evolucédo da coloracao
amarela da casca com o decorrer do tempo de aramaeeio dos frutos. A partir do %@ia,
os frutos encontravam-se totalmente amarelos. Aamgad da cor da casca nos frutos tem
grande importancia para o aspecto de aceitacdoodagéo pelo consumidor, pois € um dos
primeiros atributos que este leva em consideragdwra da escolha.

Observou-se declinio da aparéncia externa dos sfram longo do periodo de
armazenamento. O escore 4 ¢é considerado o liminenoide aceitacdo pelos consumidores
(Figura 3B). Pelas observacdes visuais, os frues fdiras livres, nas trés localidades,
apresentaram-se grande suscetibilidade para idecc@iingicas, murchamento e
apodrecimento do pedunculo, o que foi evidenciadocipalmente, para a localidade de
Campina Grande, a partir do °“18ia de armazenamento. A senescéncia destes frutos
caracterizou-se principalmente pela elevada perdgud, e conseqiiente murchamento
pronunciado dos frutos e perda da cor. A incidédeianfec¢des fungicas, provavelmente foi
decorrente das condi¢cbes microbioldégicas ambierdaislocal onde o experimento foi
instalado, bem como de possiveis falhas no mandssifrutos no local de comercializacao.

A aparéncia externa € o agente de qualidade der indligencia na aquisicdo de um

produto pelo consumidor, devido a associacdo daéapa do fruto com a qualidade
comestivel.
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FIGURA 3A e 3B - Coloracao da casca (A), aparéncia externa (B)bdeaxi provenientes

de trés feiras livres e armazenado a temperatutieate 25+ 2° C e 72+ 2% de U.R
(Areia-PB, 2003).

4. CONCLUSOES
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O abacaxi ‘Perola’ comercializado nas diferentegmd$divres apresentou vida util pos-
colheita de no maximo uma semana. Os principaisdatlimitantes foram: colapso interno,
murchamento dos frutos e apodrecimento do pedunéndora ndo tenha sido feito o
reconhecimento de nenhum microorganismo, observaeanmo final do periodo de
armazenamento, sintomas de doencas patogénicasiadsyente, fungos.

O aumento da vida util e manutencdo da qualidadebdeaxi sdo desafios para o
mercado de comercializacdo, como também minimiggrifEativamente as perdas pos-
colheita.
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